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A maior parte da renda familiar dos pescadores do sul do Brasil é obtida por 
meio de um único produto, o peixe, o qual é pescado próximo a suas colônias. No 
entanto, os pescadores apresentam pouca instrução quanto às atividades higiênico-
sanitária para garantir a qualidade do produto final. Nesse contexto, este projeto de 
extensão tem por objetivo fomentar práticas sustentáveis, transmitindo conceitos 
higiênico-sanitários quanto à captura, à manipulação, ao armazenamento, ao 
processamento e à comercialização dos peixes. Para atender o objetivo deste projeto 
durante o atual período de pandemia no país, enfatizou-se a importância da 
agregação de valor aos derivados da matéria prima do pescado, além de aproveitar 
subprodutos para geração de alimentos para a própria comunidade em questão. Por 
motivos de prevenção ao vírus, buscou-se nova abordagem frente aos pescadores, 
mas mantendo as mesmas premissas dos projetos anteriores. Assim, a metodologia 
consiste em atividades à distância. Inicialmente, as famílias atendidas pelo projeto 
foram entrevistadas por meio de um check list, para entender o nível de capacitação 
dos pescadores e as reais necessidades para a atuação da nossa equipe. Estão 
sendo realizadas reuniões com as colônias de pescadores quinzenalmente, onde são 
ministradas palestras de capacitação técnica, de forma a agregar valor ao produto e 
a diminuir perdas produtivas, com maior aproveitamento de resíduos e garantindo 
segurança alimentar e nutricional daqueles que o consomem. As palestras online 
abordam os temas: boas práticas de manipulação, processamento e fabricação do 
pescado; doenças transmitidas por alimentos; importância do controle higiênico-
sanitário e conservação de alimentos. Posteriormente, será realizado um 
levantamento de dados junto aos pescadores por meio de pesquisas de opinião para 
elaboração de materiais técnico-informativos para distribuição aos pescadores. 
